












































































































































































































































ずれも１、2名で 1品、もしくは 3名で 2品を
30 〜 50人分製造する
（２）活動記録
活動日 製品名 製造担当者
H21
6月13日
洋菓子　4種
和菓子　1種
製パン　1種
製造12名
サービス6名
参加人数
83名
11月7日
洋菓子　9種
和菓子　0種
製パン　4種
製造８名
サービス12名
参加人数
56名
2月5日
洋菓子　11種
和菓子　	1種
製パン　	2種
製造2年
サービス1年
教員対象
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H22
6月12日
洋菓子　7種
和菓子　5種
製パン　3種
製造16名
サービス16名
参加人数
83名
11月13日
洋菓子　9種
和菓子　2種
製パン　2種
製造17名
サービス12名
参加人数
72名
2月1日
洋菓子　14種
和菓子　	0種
製パン　2種
製造2年
サービス1年
教員対象
H23
6月11日
洋菓子　7種
和菓子　3種
製パン　3種
製造15名
サービス9名
参加人数
112名
11月12日
洋菓子　8種
和菓子　2種
製パン　2種
製造25名
サービス17名
参加人数
98名
2月7日
洋菓子　18種
和菓子　	4種
製パン　	3種
製造2年
サービス1年
教員・保護者
対象
タルトの製造風景
リバースシートを使用している風景
商品を提供している風景
３．４　学生の感想
　プレ・インターンシップの活動後、提出され
た学生の感想をまとめた。
参加しようと思った理由・目的に関しては
・就職を希望する分野の製造であったため
・現場に近い経験をしてみたかった、大量製
造を経験したかった
・今の自分がどれくらいできるのか、通用す
るのかしりたい
・単独で作業をしてみたい
・ロールケーキが上手くできなかった
・絞りが下手なので・・・
があげられた。これらは、①就業体験を目的
とするもの、②自分自身のレベルチェックを
目的とするもの、③技術習得を目的にするも
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のといった３つに分類することができた。〔図
３－１〕
	
図3－1　企画に参加した理由・目的
　実際に経験し、評価できる点、満足した点
に関しては、
・一通りの作業を把握することができた
・大量製造の工程を見ることができた
・多くの製品をつくることができた
・オーブンの扱いを理解できた
・単独でミキシングを操作できた
・生地の見極めが分かるようになった
・先を読んで行動できた
・集中して作業ができた
・丁寧な作業ができた
・お客様の眼を見てお菓子を渡せた
・大きな声で挨拶ができた
・大きなミスがなかった
などが上げられた。これらは、①就業体験に
関する項目、②技術修得につながる項目、③
作業性に関すること、④接客マナーに関する
ことといった４つに分類することができた。
〔図３－２〕
	
図3－2　評価できる点・満足した点
　実際に体験し、反省点・今後の努力目標に関
しては、
・製品を均一につくることができなかった
・作業が雑になった
・作業が遅かった
・機械の扱いが理解できていなかった
・事前準備が不足していた
・単独の作業が不安だった（緊張した）
・無駄な動きが多かった
・計量ミスをした
・声が小さかった
・気配りが足りなかった
・お客様に上手く説明できなかった
・体力不足だと感じた
などが上げられた。これらは、①技術力に関
する項目、②作業性に関する項目、③コミュ
ニケーションに関すること、といった３つに
分類することができた。〔図３－３〕
	
図3－3　反省点・今後の努力目標
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　最後に全体の感想を提出してもらうが、自
分の不足を知り反省しながらも、もっと機会
を増やして欲しいと結ぶ学生が多かった
　学生の感想を一部紹介する
A（ロールケーキ　生地の計量・仕込み担当）
満足したこと・評価できること
　生地仕込みで、バターと生クリームを手で
混ぜ合わせる作業を体験することができて良
かった。授業では体験することができないこ
となので、今回することができてとても勉強
になった。生地は思っていたよりも軽く混ぜ
ることができたし、生クリームを加えて生地
が温かくなり、生地の温度なども肌で感じる
ことができて良かった。
反省点・努力目標
　生地を天板にのばすのが、うまく平らにす
ることができなくて、生地がかたよってしまっ
たり、のばすのに時間がかかってしまった。
カットの時は、まずは目盛りを測ってカット
したけれど、切っていくうちにだんだん目盛
りからずれてしまっていた。生地に粉砂糖を
かける作業やカットの作業など、慎重になり
すぎてか、作業が遅かったので、もっと早く
作業をしないといけないと思った。
全体的な感想
　大量生産ということで材料の量が多いので
粉や砂糖をふるうのが大変だった。生地を巻
くのは 2回することができて、1回目より 2回
目の巻きのほうが上手くいったような気がし
た。（省略）お客様に出したときなど、｢ありが
とう｣、｢おいしかったよ｣などと言ってもらえ
て、とても嬉しかった。授業では経験するこ
とができないし、やったことのない作業も経
験できるので、もっとこういう機会を増やし
て欲しい。
B（プレーンクッキー　絞り担当）
満足したこと・評価できること
　現場の雰囲気を感じつつも、担当の絞りだ
けでなく、生地の焼き加減の見極めも少し学
ぶことができたことが満足です。担当の絞り
では時間に追われながらも、雑にならず最後
まで丁寧にできたことが良かったと思います。
反省点・努力目標
　作業中は自分の任された仕事をこなすこと
ばかりに気を取られて、時間や周りのことを
見ていませんでした。また、先生から指示を
されてから動くという形が多くなってしまっ
たので、普段の実習で、この次は何をやった
らいいか、ということを自分で考えて行動で
きるように訓練しなければならないと思いま
した。今回、自分自身覇気がなく、そういう
雰囲気は周りに伝わってしまうので気をつけ
たいと思います。
全体的な感想
　体験する前は、皆ですればすぐに終わるん
じゃないかなと思っていました。でもいざ実
習に入るとそうはいかず、甘く見ていたなと
思いました。プレーンの生地が終わったと思っ
たら、すぐにチョコ生地の絞りになって、と
ても慌しく時間に追われながらの作業でした。
でもその忙しさがあったので、自分の改善す
べきところが幾つか見つかりました。
　一番心に残ったのは、クッキーを差し上げ
たときの皆さんの笑顔を言葉です。「お菓子を
もらうために早く来たのですよ」とか、｢この
前のパンも美味しかったよ｣ など。（省略）今
回は無料で差し上げるといった形で喜んで頂
きましたが、将来はお金を払っても同じよう
に喜んで頂けるようなお菓子を作りたいなと
思いました。今回と同じ形の企画があれば、
また参加したいです。
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３．５　教員の気づき
　この企画を通し、筆者らがそれぞれの気づ
きをまとめ毎回回覧している。
この中から、評価できる点を拾い上げると
・参加希望の学生が多い
・参加する学生は当日 30 分ほど早く集合する
ものが多く、服装も通常授業以上に整えて
いる。
・作業に関して休憩無しで4時間ほどの作業を
行うが真面目に取り組んでいる。
・最後に実習室の雑巾がけも率先して行って
る
・時に控えめな学生が責任を果たそうと積極
的に取り組む姿が見られた
などがあげられた。
逆に指導項目として感じたのは、
・役割分担することで単独で作業することが
多くなるが、緊張感が増し、慎重になりす
ぎたり、無駄な動きが増えたりする。
・事前に資料を渡すが、実習ノートを見直す
学生、なんとなく読んでくる学生、イメー
ジだけで臨む学生と差が見られた。
・教員側からの指示を待つ体制がよく見られ、
あわせて一つ一つの工程はわかっていても
全体像を把握しておらず、結果として気配
りが出来ず、次に必要な器具の準備やスペー
スの確保などが出来なかった
などである。
また、お客様に対しても
・大きな声を出していない
・敬語を上手く使えない
・お菓子を渡すタイミングがわからず、どぎ
まぎしている
など接客マナーがわかっていない様子がうか
がえた。
３．６　課題と対策
この少人数での大量製造の機会を通し、学生
の不足点は、以下にまとめることが出来る。
①　時間に対する意識
仕上がり時間
この作業はどの程度の時間で行うのか
②周囲に対する配慮
段取り良く作業するための協力体制
どのような声かけが必要か
③作業に対する責任感
作業内容を理解するための事前確認
製品のサイズの均一化
④製造理論の理解度
何故この工程が必要か
ポイントはどこにあるのか
　これらの課題に対して、その都度対策を考
え指導してきた。
　時間に関しては、実習時間内でも時間を区
切り指示を与える。作業が終わるまで待って
は、一向にスピード感や時間に対する意識が
身につかないと、規定の実習内でも時間を指
示することにした。
　周囲に対する配慮に関しては、実習の班内
で互いにアシスタントを務める内容を計画、
また喫茶実習に1年生が2年生の補助に入るこ
とで意識付けを行った。
　作業に対する責任感に関しては、喫茶実習
で提供する製品の仕上がりに対し、評価項目
を設定し、お客様のアンケート結果と学生自
身の評価を検証する。
　製菓製造の理解度に関しては、平成23年度
より、「製菓理論Ⅴ」で新たに製造理論の項を
設定し、卒業前に製菓製造に関して復習する
時間を確保した。また、2年次の洋菓子実習で
は可能な限り卓上ミキサー、大型ミキサーを
はじめ、現場で使用する機械機器を扱う時間
を増やしている。
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図３－４　プレ・インターンシップ参加者と
製菓製造就業者
４．最後に
　活動を始めて3年、まだまだ不足の多い内容
ではあるが、学生も学びたいという気持ちか
ら参加を希望してくれ、またお客様も非常に
好意的に対応して下さっている。その状態で
満足するのではなく、その経験を基に更に向
上できる内容にしなければならない。
　卒業後、専門職に進みたい学生は多く、反
面職場の事情により離職率も高い。学生たち
が躊躇せず就職活動を進めるために、インター
ンシップを体験するよう勧めている。そのイ
ンターンシップをスムーズに行うためにも、
学内での就業体験は意義があると考える。
　実際に、プレ・インターンシップに参加する
学生の製菓製造業への就業数は増えつつある。
〔図３－４〕
　今後は、喫茶実習のアンケート結果を分析
し、プレ・インターンシップとともに製菓業へ
の就業率・定着率向上に結びつくよう、学内の
就業活動を、より現場に近い感覚を養う活動
とするために、活動内容、活動の場を検討し
ていきたいと考える。
付記　本活動は、長崎短期大学　平成21・22・
23 年度傾斜配分研究費の助成を受けて行っ
たものである。
